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RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de méis produzidos
e comercializados na regido Noroeste do RS. As amostras foram coletadas em supermercados,
padarias, feiras de produtores coloniais e diretamente com produtores da regido, e levadas aos
laboratdrios de Microbiologia e Bromatologia de Alimentos do IFFAR-Campus Santo Augusto. As
determinacbes microbioldgicas realizadas foram contagem de coliformes termotolerantes e bolores e
leveduras. As determinacg6es fisico-quimicas, indicadoras de qualidade, realizadas foram acidez, pH,
teor de umidade, cinzas, solidos soltiveis e HMF, assim como as analises qualitativas de atividade
enzimatica diastasica, presenca de corante, Fiehe, Lund, e Jagershmidt. Os resultados das 47 amostras
analisadas revelam que os méis coletados sdo de boa qualidade, todas estdo com os parametros de
acordo com o que estabelece a legislacdo. Além disso, os resultados das analises indicam que as
condigdes de temperatura e umidade foram adequadas durante as etapas de manejo, processamento ou
armazenamento.

Palavras-chave: pequeno produtor, mel, qualidade microbioldgica, qualidade fisico-quimica.

ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the microbiological and physical-chemical quality of
honeys produced and sold in the Northwest region of RS. The samples were collected at supermarkets,
bakeries, colonial producers' fairs and directly with producers in the region, and taken to the
Microbiology and Food Bromatology laboratories of IFFAR-Campus Santo Augusto. The
microbiological determinations performed were thermotolerant coliforms and yeasts and moulds. The
physical-chemical determinations, quality indicators, were acidity, pH, moisture content, ashes,
soluble solids and HMF, as well as qualitative analyses of diastatic enzymatic activity, presence of
dye, Fiehe, Lund, and Jagershmidt. The results of the 47 samples analyzed reveal that the honeys
collected are of good quality, all of them with the parameters in accordance with the legislation. In
addition, the results of the analyses indicate that the temperature and humidity conditions were
adequate during the handling, processing or storage stages.

Keywords: small producer, honey, microbiological quality, physicochemical quality.

1 INTRODUCAO

O mel é considerado um fluido viscoso, aromético e doce elaborado por abelhas a partir do
néctar e/ou exsudatos sacarinicos de plantas, principalmente de origens florais, os quais, depois de
levados para a colmeia pelas abelhas, sdo amadurecidos por elas e estocados no favo para sua
alimentacdo (BRASIL, 2000). O mel é proveniente das abelhas e algumas vespas, porém devido a sua
domesticacdo antiga e por ser originaria dos principais paises consumidores, a abelha Apis mellifera L.
é a espécie considerada como principal produtora do mel comumente utilizado para consumo humano,
apesar da grande diversidade de espécies de abelhas existentes e que produzem mel de boa qualidade,
como as abelhas sem ferréo das tribos Meliponini e Trigonini (Alves et al., 2005).

O mel é um dos alimentos mais antigos ligado a historia humana e sempre atraiu a atengédo do
homem, especialmente pelas caracteristicas adocantes. Mas, sua utilizacdo vai além do uso como
alimento, também como medicamento, devido as suas propriedades antissépticas, como conservante
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de frutas e grdos, e até mesmo como oferenda aos deuses (Bera; Almeida-Muradian, 2007). Este
produto é consumido mundialmente por ser considerado um edulcorante natural e energético, com
predominancia dos acgucares, glicose, frutose, sacarose (70% de carboidratos) e agua, na qual os
acucares estdo dissolvidos (Aroucha et al., 2008).

A apicultura é uma das atividades mais antigas e importantes do mundo, representando uma
alternativa de ocupacéo e renda para 0 homem do campo através da producdo do mel, da geleia real,
do pdlen, da prépolis, da cera, da apitoxina (veneno da abelha), bem como a agricultura pelos servi¢os
da polinizacédo, além de ser uma atividade agradavel de facil manutencédo e de baixo custo inicial em
relacdo as demais atividades agropecuérias (Wiese, 1995).

A busca por produtos naturais tem gerado uma demanda crescente por produtos apicolas e, ao
mesmo tempo, uma maior participagédo do mel na alimentacdo humana. Atualmente, o mel tem sido
considerado ndo apenas por suas propriedades terapéuticas, mas também como suplemento alimentar
sem a adicdo de outras substancias durante a sua elaboracéo. Este fato se justifica visto que a simples
analise do mel demonstra claramente a riqueza nutritiva de sua composicao, que inclui micronutrientes
como vitaminas e minerais (Azeredo et al., 2003).

Em relacéo a producéo e consumo do mel no Brasil, em 2015 foi produzido 37,82 mil toneladas.
A Regido Sul é a maior produtora de mel e foi responsavel por 37,3% do total nacional, seguida pelas
Regides Nordeste (32,6%), Sudeste (23,4%), Centro-Oeste (4,2%) e Norte (2,5%) (IBGE, 2015).

O Paran4, que cresceu em 10,5% sua producado, assumiu a primeira posicao nacional, com 6,29
mil toneladas de mel produzidas. O Rio Grande do Sul, na segunda posi¢do, produziu 4,96 mil
toneladas e foi seguido de perto por Bahia (4,60 mil toneladas) e Minas Gerais (4,37 mil toneladas).
Santa Catarina, que ocupava a terceira posicdao em 2014, registrou queda de 40,0% na producdo e
passou ao sétimo lugar do ranking nacional (IBGE, 2015).

O valor da producdo total de mel foi de R$ 358,85 milhdes, indicando aumento de 13,9% em
relacdo a 2014. O preco médio nacional foi de R$ 9,49 o quilo do produto. A média de preco mais alta
foi registrada no Norte (R$ 15,64), enquanto a menor, no Nordeste (R$ 8,34) (IBGE, 2015).

O consumo per capita de mel no Brasil situa-se entre os menores do mundo. De acordo com
dados da FAO (2017), em 2013 o consumo do mel no Brasil foi de 0,09 Kg/pessoa/ano, enquanto em
paises como a Nova Zelandia, por exemplo, foi de 2,02 Kg/pessoa/ano e nos Estados Unidos, que € o
principal destino do mel brasileiro, foi de 0,67 Kg/pessoa/ano. Portanto, existe um vasto mercado
interno, porém ainda em potencial, pois grande parte da populacéo brasileira percebe o mel como um
medicamento, e este € um dos principais fatores que explicam o baixo consumo deste produto no pais.

Entretanto, € necessario buscar estratégias para melhor explorar o mercado interno, pois estudos
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apontam que o consumidor brasileiro de mel possui poder aquisitivo mais elevado, sendo, portanto,
exigente quanto a padrdes de higiene, valores nutricionais e praticidade (Vidal, 2017).

O mel é um produto alimenticio de grande valor nutricional, usualmente consumido in natura,
que pode ter a qualidade comprometida irreversivelmente devido ao modo como é obtido e manipulado.
O controle da qualidade da producdo do mel é primordial, tornando-se fundamental o atendimento das
boas praticas de higiene por parte dos produtores, bem como a utilizacdo de um local adequado para o
manuseio e extracdo do mel. Assim, torna-se importante o diagnéstico da qualidade do mel, de forma
a direcionar as atividades de apoio, e que auxiliem no desenvolvimento dos pequenos e grandes
produtores. Estas atividades devem priorizar o controle de toda a cadeia produtiva do mel, desde o
campo até sua comercializacdo, além de orientar gestores publicos para planejamentos e acdes que
contribuam para 0 monitoramento da qualidade e garantia de um produto seguro (Pires, 2011).

Com base no exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica e fisico-
quimica de meis produzidos e comercializados na regido noroeste do Rio Grande do Sul. As amostras
foram coletadas no comeércio local, feiras e diretamente com pequenos produtores durante o ano de

2017 e até o0 més de agosto de 2019.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 AMOSTRAGEM

As 47 amostras de méis foram adquiridas nos estabelecimentos comerciais de alimentos
(supermercados e padarias), feiras de produtos coloniais e pequenos produtores do municipio Santo
Augusto e regido Celeiro. As amostras foram transportadas até os Laboratorios de Microbiologia e
Bromatologia de Alimentos do Instituto Federal Farroupilha — Campus Santo Augusto, identificadas
com letras em ordem alfabética e imediata analise microbiologica. Parte das amostras foi armazenada

em temperatura ambiente para posteriores determinacdes fisico-quimicas, realizadas em triplicata.

2.2 DETERMINACOES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas realizadas foram de Coliformes Termotolerantes, e Bolores e
Leveduras. As andlises seguiram a metodologia descrita conforme Silva et al. (2007). A partir de cada
amostra foi coletado 25 gramas e adicionados em 225 mL de solucdo diluente (agua peptonada
esterilizada 0,1%) e homogeneizadas por 60 segundos. As diluicbes decimais foram realizadas e
aliquotas foram semeadas em triplicata nos meios de cultura seletivos e ndo seletivos, para a
determinacéo da microbiota presente.

Para a determinacdo de coliformes termotolerantes utilizou-se a técnica de tubos multiplos
expressos como numero mais provavel (NMP/g). Para os testes presuntivo e confirmativo, foram

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 11, p.92312-92323 nov. 2020. ISSN 2525-8761




Jrazilian Journal of Development

utilizados os meios de cultura Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e Caldo EC (Caldo Escherichia
coli), respectivamente.

A contagem de bolores e leveduras foi realizada através da inoculagdo na superficie de Agar
Batata Dextrose acidificado com &acido tartarico 10%, até pH 4,5, e incubado a 25 °C por 3-5 dias. Os

resultados foram expressos em UFC/g.

2.3 DETERMINAGCOES FiSICO-QUIMICAS

As determinagfes fisico-quimicas das amostras foram realizadas de acordo com as
metodologias analiticas da legislacdo brasileira vigente (Instru¢cdo Normativa n° 11 de 20 de outubro
de 2000), que segue os métodos preconizados pelos “Codex Alimentarius Comission” (CAC), 1990 e
“Association of Official Analytical Chemists” (AOAC), 1990. Muitos destes métodos de analises,
estabelecidos mundialmente e utilizados pela legislacéo brasileira servem para indicar a qualidade do
mel e, também, constatar adulteracao.

As analises qualitativas Fiehe, Lund, Jagerschmidt e presenca de corantes, assim como a
atividade diastasica, foram realizadas para constatar adulteracdo ou condi¢des inadequadas de

armazenamento (em temperaturas elevadas).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os méis foram adquiridos no comércio local e cidades vizinhas, em mercados, padarias, feiras
de produtores rurais e ap6s analisar as embalagens e rotulagem verificou-se um total de 10 amostras
que estavam em embalagens novas com lacres e rotulos informando data de envase, validade e
identificacdo do produtor. Destas, apenas 7 amostras tinham algum selo de inspecdo. As demais
amostras eram comercializadas em embalagens de vidros e garrafas PETs usados.

Os resultados encontrados para as contagens padrao de bolores e leveduras (UFC/g) e nimero
mais provavel de coliformes a 45°C (NMP/g) estdo apresentados na Tabela 1. Apesar da atual
legislacdo brasileira para mel (Brasil, 2000) ndo contemplar a contagem de microrganismos aceitavel
para 0 produto, estes conceitos precisam ser revistos principalmente por se tratar de um produto
consumido por criangas, idosos, gestantes e doentes. A nova Instru¢cdo Normativa n® 60 de 23 de
dezembro de 2019, que estabelece as listas de padrdes microbioldgicos para alimentos, ndo trata do
mel, mas na categoria especifica melado, melaco, caldas, xarope, apresenta limite maximo para bolores
e leveduras de 100 UFC/g (ANVISA, 2019).

Os baixos valores de atividade de agua, pH e a alta concentracdo de agucares encontrados no
mel, conferem ao produto uma certa protecdo natural contra microrganismos. Provavelmente, sejam
esses fatos que expliqguem a sua retirada deste Regulamento, bem como da sua auséncia na IN n° 60
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(ANVISA, 2019). Por ndo haver legislacdo que trata de padrdes microbioldgicos para mel, os
pesquisadores se veem obrigados a comparacdo com valores estabelecidos para produtos com
propriedades fisico-quimicas similares.

As amostras de mel analisadas ndo apresentaram contaminacao por coliformes a -45°C, e a
contagem de bolores e leveduras variaram de 0,33x102 a 7,5x10° UFC/g. Se considerarmos a
comparacao realizada por Matos et al. (2011) do mel com “purés e doces em pasta ou massa ¢ similares,
incluindo geleias, ndo comercialmente estéreis; doces em calda, ndo comercialmente estéreis”, o limite
toleravel para contagem de bolores e leveduras seria 10* UFC/mL, assim as amostras ndo apresentaram
contaminacdo fora dos limites. Outros autores adotam como limite toleravel para bolores e leveduras
o mesmo valor estabelecido para geleia real (10> UFC/g). No entanto, admitir este valor pode ser

precipitado, j& que bolores e leveduras ocorrem naturalmente associados ao mel (Souza et al., 2009).

Tabela 1 - Resultados das andlises microbiolégicas de mel

Amostra  Coliformes Bolores e Amostra  Coliformes Bolores e
S 45°C NMP/ Leveduras S 45°C NMP/  Leveduras
g (UFC/g) g (UFC/g)

A <3 200 Y <3 1000
B <3 233 Z <3 1000
C <3 466 AA <3 66

D <3 933 BB <3 366

E <3 100 CcC <3 100

F <3 66 DD <3 66,6
G <3 7500 EE <3 500

H <3 133 FF <3 300

I <3 66 GG <3 166

J <3 166 HH <3 200
K <3 100 1 <3 ND

L <3 250 JJ <3 66,6
M <3 66 KK <3 ND

N <3 33 LL <3 66,6
@) <3 133 MM <3 ND

P <3 ND NN <3 ND
Q <3 2300 00 <3 133

R <3 ND PP <3 ND

S <3 ND QQ <3 66,6
T <3 33 RR <3 ND

U <3 333 SS <3 66,6
V <3 333 TT <3 900
X <3 1000 uu <3 733
W <3 533

ND = Nao detectado
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Os resultados das analises fisico-quimicas dos méis coletados estdo apresentados na Tabela 2.
Conforme a Tabela 2, os valores de acidez das amostras variaram entre 8,3 a 46 meg/kg, ou seja, dentro
do limite maximo de 60 meq/kg de acidez previstos na legislacdo. O pH das amostras analisadas variou
de 3,6 2 4,5, segundo a legislacdo essa anélise ndo é obrigatdria. Porém, € um parametro auxiliar muito
atil na avaliacdo da acidez total e qualidade do mel. Valores de pH baixos e de acidez alta indicam

processos fermentativos do mel, o que néo foi verificado nas amostras analisadas.

Tabela 2 - Resultados das determinagdes fisico-quimicas das amostras de mel.

Amostras Acidez pH  Umidade Cinzas% Solidos S. HMF Enzimas LUND
meq/Kg % (°Brix) mg/Kg diastasicas (mL)
A 31,1 42 182+0,1 0,31+0,02 79,9+0,5 13,30 + 2,0
B 30,7 42 193+#0,1 0,38+0,01 79,7+0,32 12,71 violeta 15
C 33,6 40 18,0+0,1 0,28+0,01 74,1+0,36 14,20 + 2,0
D 35,1 3,8 185+0,1 0,42+0,01 81,0+0,18 7,62 + 2,5
E 35,5 43 18,7+0,2 0,26+0,02 80,9+0,35 1,34 + 15
F 26,1 44  20,2+0,1 0,18+0,03 79,7+0,28 25,12 - 3,0
G 25,8 43 18,0+0,1 0,28+0,01 79,4+0,87 5,23 - 15
H 32,7 44  14,0+0,2 0,19+0,03 83,1+0,73 7,92 - 1,0
I 21,5 43 16,5+0,1 0,39+0,02 80,6+0,52 50,83 - 1,2
J 24,9 39 141+0,1 0,43£0,02 81,8+0,64 20,18 - 11
K 28,2 44  155+0,1 0,22+0,01 82,2+0,42 42,90 - 0,8
L 24,8 43 157+0,2 0,41+0,03 79,8+0,35 14,80 - 2,5
M 32,1 43 152+0,1 0,34+0,03 81,5+0,28 13,60 Violeta 2,0
N 29,7 44 19,1+0,2 0,33+0,01 80,4+0,47 1,19 Violeta 2,5
o) 21,05 45 17,3+0,2 0,46+0,02 80,5+0,53 4,78 - 3,0
P 36,4 43 16,3+0,1 0,31+0,03 80,5+0,34 17,19 - 2,5
Q 31,3 44  154+0,1 0,5240,01 80,3+0,23 6,72 - 2,4
R 27,0 38 16,2+0,1 0,33+0,02 83,4+0,29 15,80 + 2,5
S 25,5 4,1 14,240,05 0,32+0,01 81,7+0,29 10,71 + 3,0
T 26,5 3,9 16,2+0,24 0,41+0,01 80,1+0,29 13,20 + 1,9
U 43,5 3,8 16,8+0,26 0,31+0,01 82,0+0,31 16,62 + 0,9
\% 42,0 3,7 16,7£0,26 0,09+0,00 81,9+0,32 13,42 + 13
X 27,0 4,1 14,3+0,3 0,33+0,00 81,7+0,43 15,76 + 1,7
w 46,0 39 19,0+0,3 0,28+0,01 83,4+0,52 25,40 + 2,6
Y 33,0 39 1554047 0,11+0,00 82,1+0,43 20,21 + 2,4
z 38,0 3,8 16,1+0,14 0,37£0,02 80,0+0,26 18,46 + 2,0
AA 43,0 3,7 16,5+0,37 0,08+0,00 80,8+0,23 16,94 + 2,8
BB 36,0 3,8 15,8+0,22 0,07+£0,01 81,2+0,23 23,10 + 0,9
CC 34,3 38 19,1+0,4 0,07£0,02 78,2+0,17 13,78 + 1,0
DD 32,6 38 19,1+0,3 0,08+0,02 80+0-21 20,03 + 1,0
EE 333 3,7 17,9+0,4 0,11+0,06 79,1+0,20 17,92 + 11
FF 27,3 38 152+0,3 0,11+0,05 80,2+0,24 10,27 + 2,2
GG 15,6 39 13,9+0,2 0,07£0,01 81,2+0,19 19,32 - 1,0
HH 24,3 3,6 13,7+0,3 0,09+0,05 82+0,33 21,35 + 15
I 42,3 36 17,1+0,5 0,04+0,02 79,1+0,41 23,97 + 2,2
JJ 22 4,3 15,0+0,3 0,06+0,03 79,2+0,32 18,10 + 2,2
KK 28,6 42 17,0£04 0,2940,03 80,2+0,16 15,27 + 18
LL 27,3 42 18,8+0,2 0,26+0,06 79,3+0,45 15,56 + 11
MM 13,6 41 156+0,2 0,03+0,00 81+0,25 22,43 + 13
NN 16,3 4,3 150+0,1 0,04+0,01 81,3+0,32 14,84 - 1,06
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00 37,3 41 17,6%0,3 0,24+0,02 79,3+0,31 18,46 + 2,3
PP 18 43 14,6#0,6 0,20+0,02 81,3+0,30 19,22 + 1,5
QQ 22,3 41 154+0,2 0,17+0,04 81+0,26 25,21 - 1,6
RR 13,6 43 149+0,1 0,17+0,11 81+0,27 17,84 - 11
SS 8,3 44  155+0,3 0,06+0,03 80,2+0,20 21,01 + 0,9
T 22 41 15,8+0,0 0,06+0,00 81,1+0,37 19,32 - 13
uu 17 41 175+0,3 0,13+0,06 79,2+0,41 22,67 + 11

Méis com umidade acima do limite maximo (20%) favorecem o processo de fermentacao pela
acdo de leveduras osmofilicas (tolerantes ao agUlcar) presentes em sua composi¢do, 0 que compromete
seriamente a qualidade do produto. Os méis analisados apresentaram um teor médio de umidade na
faixa de 13,7 a 20,2%. Do total de amostras analisadas, apenas 01 apresentou teor superior ao previsto
pela legislacdo. Contudo, como o valor de acidez para essa amostra esta dentro do limite estipulado,
pode-se inferir que ainda ndo ha indicios de processos fermentativos.

A baixa porcentagem de minerais no mel é considerada importante do ponto de vista alimenticio
por se apresentarem na forma diretamente assimilavel. Os teores de cinzas acima do permitido (0,6%)
sugere adulteracdo por materiais inorganicos, provenientes de objetos ndo especificados na descri¢ao
dos méis, como terra, areia, polen em excesso etc. Todos 0s méis apresentaram valores de cinzas na
faixa de 0,03 & 0,52%.

No mel a quantidade de solidos sollveis pode ser reproduzida com muita exatiddo para 0s
acucares totais uma vez que a composicdo de mel em sélidos é basicamente de hidratos de carbono. Os
valores encontrados nas analises variaram entre 74,1% (amostra C) e 83,4% (amostras W e R), como
se pode verificar na Tabela 2. O valor determinado na amostra C foi inferior aos encontrados nas demais
amostras. Esse fato ratifica a assertiva de que cada mel tem as suas caracteristicas especificas que estdo
intimamente relacionadas com o clima, origem floral e local de origem.

A atividade da enzima diastasica tem relevancia principal para o mel por apresentar maior
sensibilidade ao calor que a enzima invertase (responsavel pela transformacao da sacarose em glicose
e frutose), sendo recomendada para avaliar a qualidade do mel. Sua atividade serve de indicativo do
grau de conservacgdo e superaquecimento do mel, o que comprometeria seriamente o produto. O
resultado é considerado positivo quando se forma uma coloragédo parda clara, indicando que o mel foi
sacarificado e, portanto, possui atividade diastasica. Para as amostras F, G, H, I, J, K, L, O, P, Q, GG,
NN, QQ, RR e TT o resultado foi negativo (cor azul) o que representa um mel sem atividade diastasica
pela auséncia ou destruicdo das enzimas. As amostras B, M e N desenvolveram a cor violeta, um
indicativo de diminuigéo do poder diastasico. Isso acontece em mel centrifugado onde ocorre um certo
aquecimento durante o processo e nas misturas de mel natural com mel artificial. Finalmente as demais

amostras (29 amostras) apresentaram resultado positivo (cor parda), indicando presenca de enzimas.
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O mel contém pequena quantidade de hidroximetilfurfural (HMF) - aldeido gerado a partir da
degradacdo do mel, indicando envelhecimento do produto ou alteracdo de suas propriedades fisico-
quimicas, como a adicdo de agucar invertido, &cidos e aquecimento dele. Sendo, portanto, um
importante indicador de qualidade do mel. Os valores encontrados nas amostras variaram de 1,19
mg/Kg a 50,83 mg/Kg, todas abaixo de 60 mg/Kg recomendado na IN 11 (2000). Isto, significa que os
méis estudados ndo sofreram adulteragdo com xarope de milho, de beterraba ¢ “xarope invertido” (que
contém altos teores de HMF), ou ainda estocados de maneira inadequada ou, foram superaquecidos.

A reacgdo de Lund identifica substancias alouminoides, componentes normais no mel e que sdo
precipitados pelo acido tanico adicionado. Esta analise sugere perdas ou adicdo de substancias
protéicas durante o processamento do produto. Este valor é determinado pela Portaria n°6/85, do
Ministério da Agricultura-Secretaria de Inspecdo de Produto Animal. O mel adulterado apresenta
geralmente precipitado menor que 0,6 mL; j, o mel artificial, auséncia de precipitado (LEAL; SILVA;
JESUS, 2001). Nas amostras analisadas houve a formacdo de um precipitado cujos valores ficaram
dentro da faixa indicada para méis de boa qualidade.

O teste com reacdo de Fiehe (indicativo de presenca de glicose comercial ou mel
superaquecido), a reacdo de Jagerschimidt (indicativo de adulteracdo por adi¢do de actcar comercial)

e pesquisa de corantes foram realizados e apresentaram resultados negativos para todas as amostras.

4 CONCLUSOES

A qualidade microbiol6gica das amostras foi satisfatoria, visto que ndo foi detectado a presenca
de coliformes a 45°C. Quanto a contagem de bolores e leveduras, as amostras G e Q se destacaram
pelas altas contagem, porém a falta deste parametro na legislacdo deixa duvida sobre o significado
deste resultado.

As determinagdes de pH, acidez, umidade e cinzas mostraram que as amostras estavam com 0s
indices dentro do estabelecido na legislacdo. A atividade diastésica indicou baixa qualidade de
conservacdo em 38,3% das amostras. Os demais testes ndo indicaram amostras fora dos padrdes de
qualidade. Assim, os resultados sdo indicativos que durante a etapas de manejo, processamento ou
armazenamento do mel as condi¢des de temperatura e umidade foram observadas adequadamente,
assegurando ao consumidor a qualidade do mel comercializado.

Os estudos sobre a qualidade do mel devem se intensificar a fim de garantir a producdo segura
deste alimento e incentivar o aumento da producédo deste produto de grande valor para a alimentagéo
humana e fonte de renda para o produtor rural, sem mencionar a importancia das abelhas para a

natureza.
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